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2do cuatrimestre de nutrición

UNIDAD IV DIETAS TERAPÉUTICAS BÁSICAS. 

4.1 Dieta hídrica, líquida y blanda. Concepto. Bases dietéticas. 
Alimentos a utilizar.
En muchos procesos patológicos, y por distintos motivos, debe modificarse el 
tipo de alimentación habitual del paciente. El resultado es la llamada dieta 
terapéutica o, también, régimen dietético.
La dieta líquida está compuesta, como su 
nombre indica, por alimentos de textura 
líquida a temperatura ambiente, cuyo objetivo 
es aportar fluidos y electrólitos a individuos 
que presentan una enfermedad de base que 
sólo les permite realizar una dieta de textura 
líquida o recibir una mínima estimulación 
gastrointestinal. 
La dieta semilíquida, es un paso intermedio entre la dieta líquida y la blanda. 
En ella se permiten siempre según el diagnóstico, además de los alimentos 
líquidos, otros de textura bastante fluida, tipo flan, yogur o distintos purés.

la dieta blanda. En ella los alimentos deben poseer, como indica su nombre, 
una textura suave, blanda. Pero, además, deben estimular poco el aparato 
digestivo, siendo de digestión fácil.



4.2 Dieta hipocalórica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a 
utilizar. 
La dieta altamente hipocalórica, más conocida por las siglas VLCD (very low
calorie diet), es aquella que aporta menos de 800 kcal/día con el objetivo de 
maximizar los resultados de la restricción calórica en el tratamiento del 
exceso ponderal. Esto es, conseguir una máxima pérdida rápida de peso a 
expensas básicamente de la m asa grasa.

Las dietas hipocalóricas se 
caracterizan por tratar de compensar 
las pérdidas nitrogenadas del cuerpo, 
por lo que suelen ser hiperproteicas y 
pobres en lípidos e hidratos de 
carbono.

Una dieta hipocalórica siempre crea un daño, que puede ser tolerable si
su duración es breve y que puede llegar a ser muy grave si la duración es
indefinida. Por tanto, siempre debe imponerse un límite a la duración de la 
dieta.

4.3 Dieta hipercalórica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a 
utilizar. 
La dieta hipercalórica no es sólo una dieta alta en calorías. Es una dieta 
pensada para lograr un aumento de peso, mejorando la calidad y cantidad 
de lo que se come. Normalmente se utiliza para aumentar masa muscular, se 
necesita de una dieta de estas características, pero siempre se realiza bajo 
la supervisión de un profesional en nutrición que valore tus necesidades 
personales y la necesidad energética del individuo. 

4.4 Dieta hipoproteica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a 
utilizar. 
Las recomendaciones de ingesta 
proteica varían en función del 
estadio del paciente. Por lo tanto 
la dieta Hipoproteica
recomienda una restricción
moderada de la ingesta de 
proteínas en paciente con 
diálisis, la ingesta debe de ser 
mayor para compensar el 
carácter catabólico de la 
técnica.

Restricción de proteínas en la Enfermedad Renal Crónica. 

El riñón es la vía natural de 
eliminación de los productos 
nitrogenados. Se basa en que, a 
diferencia de azucares y grasas 
cuyo producto final es H2O y CO2, 
el producto final del metabolismo 
proteico es el nitrógeno, que se 
elimina principalmente por vía 
renal, en forma de urea. 



4.5 Dieta hiperproteica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a 
utilizar.
El consumo excesivo de proteínas produce un incremento en la excreción 
neta de ácidos, lo cual a su vez aumenta la excreción urinaria de calcio. Los 
efectos de la dieta sobre la excreción urinaria de ácidos y de calcio no sólo 
dependen de la cantidad de proteínas, sino que también pueden ser 
modificados por otros constituyentes de la alimentación, tales como el 
potasio y los equivalentes alcalinos de bicarbonato contenidos en las frutas y 
hortalizas. 

Una dieta hiperproteica es aquella en la cual se exceden las 
recomendaciones establecidas para los requerimientos diarios de proteínas. 
Actualmente se acepta que el consumo de 0,8 g/kg/día de proteínas es 
suficiente para cubrir los requerimientos nutricionales del adulto normal. 
Estas dietas de alto contenido en proteínas y bajo contenido de frutas y 
hortalizas, generan una cantidad importante de ácidos, principalmente en 
forma de sulfatos y fosfatos.

4.6 Dieta hipo sódica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a 
utilizar.

La sal ha sido utilizada durante 
milenios como un precioso 
condimento. Platón consideró 
la sal como sustancia grata a 
los dioses, y Homero la llamó 
divina en La Odisea se habla 
de hombres que no conocen el 
mar y no utilizan sal en sus 
comidas. 

Los romanos pagaban parte de sus retribuciones con sal, el salarium, y de ahí
deriva la palabra salario. En Egipto la sal se utilizaba para embalsamar los 
cadáveres. El procedimiento de conservación de la carne mediante la sal es 
muy antiguo. 
El sodio es el ion más importante del medio extracelular. La restricción de sodio 
tiende a hacer negativo el balance sódico y, por tanto, se utiliza para el 
tratamiento sintomático de los edemas. El edema está ligado a la retención 
activa de sodio por el riñón, que provoca una retención pasiva de agua. 
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4.7 Normas prácticas en alimentación enteral.

En ocasiones es imposible, o al menos muy difícil para un paciente, recibir la
alimentación requerida mediante la ingestión de alimentos convencionales. 
No puede comer o no debe hacerlo. En los hospitales están ingresadas 
algunas personas con este problema, sea a consecuencia de intervenciones 
quirúrgicas, sea por problemas médicos. Deben ser alimentados "de otra 
manera", mediante un tipo de alimentación distinta a la que supone una
dieta. Este método distinto se denomina alimentación artificial.

Los alimentos empleados para la NE 
deben presentarse en forma líquida,
homogénea, sin grumos, y con un grado de 
viscosidad tal que permita su paso a 
través de una sonda delgada, de 2 a 3.5 
mm de diámetro interior. 

La industria farmacéutica produce alimentos especiales para NE. Son 
productos en polvo o en estado líquido. La mayoría se presentan con una 
proporción de glúcidos, proteínas y lípidos de acuerdo con la alimentación 
equilibrada; es decir, los glúcidos proporcionan el 50 % o poco más de la 
energía total, los lípidos entre el 30 y el 35 %, y las proteínas el resto. 
Contienen vitaminas y sales minerales suficientes. 


